MITSUBISHI 

兰養 旧! ジャー炊飯器（家庭用） 




•ご使用の前に、この取扱説明書をよ < お読みになり、 
正し <安全にお使いください。 

•保証書は r お買上げ曰•販売店名」などの記入を 
確かめて、，娘売店か5お受取りください。 

•取扱説明書と保証書は大切に保存してくださし、。 

参ご飯のおいしい炊きかたやお料理レシピは、別冊 
のメニュー集をご覧ください。 


















加熱のしくみと特長 


^ お好みに合わせて巧き分け自在 

C 1 D キー、 (ねばり-かたさ） キーで、お好みにピッタリのご飯に炊き分けます。 

(お米) . お使いのお米の種類 ( r 白米 I 、 I 無洗米 I 、 I 発穿玄網 、 I 玄米 I )を選 

び、それぞれの持ち味を引さ出して、おいしく炊さあげます。 
(ねばり- かたさ) ……粘りの強弱（もちもち、さっぱりの2種類）や、お好みの硬さ 

(ふつラ、かため、やわらかの3種類）が選べます。 

粘りと硬さの組合せで目通りの炊きかたがあり、お好みのご飯 
に炊き分けます。 


お好みに含わせるだけでなく 
メニューによっても選べまず。 

たとえば 

•おにざりには I もちもちかた面 1 
•カレーには I さっぱりかたが 
がおすすめです。 

0 IH と超音波でおいしいごお 

• riH (電磁加熱)」は、ヒーターや炎び発する熱を内なべに伝えるのではなく、内なベ自体を 
発熱させて、炊飯します。だか!5内なべをつつみこむように炊飯できます。 

•さ！ 5 に、この炊飯器では超音波を加えることで、おいしくします。 

「超音波炊飯」は、米粒に超音波（微振動）を加えなび！5炊飯します。 

米粒に微振動び加わることにより、米粒内への均等な水の浸透び行われ、また、溶け出す 
でんぷん量（うまみの素）び撞加して、ねばり、甘み、つやのあるご飯び炊けます。 

•発芽玄米ち超音波によって、ふっく！ 5 おいしく炊きあげます。 

本体の磁力発生コイルに電流を流すと、磁力が発生。 
磁力が巧なベを通るとき、巧なベ自体が発熱する。 
本体の磁力発生コイルと超音波リングの力で内なべ 
に超音波を発生させ、水を伝わり米の表面に作用す 
る。 

& 内なベは高級ステンレスを層銅 

高級ステンレスでアルミをはさみ込んだ多層構造。（炊飯用一 7 層銅入りなベ、煮込- 
スープ用一己層なベ）従来のアル S 厚なベより保熱効果と均一性び一段と高まりました。 

〇 煮込み-スープ調理 

炊飯じ(外の煮込み-スープ調理ち出来ます。 

吟 18 〜 19 ぺージ（使いかた）、吟 23 〜 27 ぺージ（メニュー集） 
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安全のために必ずお守りください 


■誤った取扱いをしたときに生じる危険とその程度を、次の表示で区分して説明していまず。 


[ A 警告 

誤った取扱いをしたとをに、死 t や重傷などに結びつ<可能性びあるちの 

、么注意 

誤った取扱いをしたとをに、傷害または家屋-家財などの損害に結びつぐちの 


■図記号の意なは次のとおりでず。 


(本体表示) 


の禁止 

® 接触禁止 

〇指示にしたがう 

^電源プラグを巧く^ 

、風分解禁止 

^かめれ禁止 

めれ手禁止 

J 


感電注意 


A 警告 


分解•修理-改造はしない 


感電*発火*けがの原因。 

* 修理は、お買上げの販売店または r 兰菱電機 
修理窓 □* ごホ目談窓□」にごホ目談ください。 

めれた手で、電源プラグの 
巧を差しはしない 

感電の原因。 


⑩ 


分お禁止 


(§) 


めれ手禁止 


電源は交流100 V で定格 
1已 A む上のコンセントを 
単独で使ラ 


〇 


コンセントの 
単独使用 


他の器具と併用したり、机や家具のコンセント、延 
長コードを使ラと異常発熱して、発火•火災の原因 C 


電源プラグの刃および巧の 
取付面のほこりをとる 

ほこりが付着していると、火災の原因。 


© 


ほこりをとる 


水につけたり、 

水をかけたりしない 

感電*ショートの原因。 

吸•排気□やずき間にピン•針金 
金属物など、異物を入れない 

感電*けがの原因。 


水めれ禁止 


0 


禁止 


電源プラグは根元まで 
確実に差込む 

差込みが不完全なとき、感電*発熱による 
义災の原因。 


〇 


根元まで差込む 


傷んだ電源コード•プラグや差込みの 
ゆるいコンセントは使わない 


感電•ショート*発火の原因。 



お子さまだけで使わせない 
幼巧の手の届 < ところで使わない 


0 


禁止 


電源コードを傷つけない 


やけど*感電*けがの原因。 


重い物をのせたり、無理に曲げたり、束 禁 

ねたり、引っ張ったり、加工したりず 
ると、破損して感電•発火の原因。 


炊飯中は絶巧に 
ふたを開けない 


やけどの原因。 


0 


禁止 


蒸気□や、その付近に手を触れない 

特に乳幼児にはま意ずる 


やけどの原因。 


接觸禁止 
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A 注意 

次の場所では使わない & 

•すを定な場所や熱に弱い敷物の上1 

電源コードを卷さ取るときは A 
電源プラグを於 tf 

電源プラグがあたってけがずることを プラグを持っ 

防ぐため。 

火災の原因。 

♦ かのかかるところや、乂気の近< 


電源プラグを持って巧く 9 

感電*漏電の原因。 

•壁や家具の近< 

変色*変おの原因。 

•吸•排気□をふさぐような巧 

/壁などか5 20 cm じ1内、 \ 

U 氏*巧*ふきん-じゅうたんの上など J 

電源コ—ドを持って引き抜くと、 乃グを持っ 

感電 * ショート*発火の原因。 


む臓用ぺースメーカーをお使いの方は、 
本製品の使用にあたって医師とよく 
相談ずる 

A 

変色*変形*故障の原因。 

本製品の動作かぺースメーカー1 し 

影響 を与えることがあるため。 医師と相談 

•直射日光のあたる所 

変色*変形の原因。 


お手入れは本体びをめてから行う 

ゃけどを防ぐため。 

* キッチン用収納棚などを使ラときは、中に蒸気が 
こち5ないよラにして<ださい。 

本体を冷ます 

製品を持ち運ぶときは、 _ 

フックボタンに触れない & 

使用時 W 州よ、電源プラグを巧く^ 

絶縁ち化による感電-漏電义災を 

ふたび開いて、やけど*けがの原因。 禁止 

防ぐため。 電源プラグ颁く 



専用の内なベ（炊飯用-煮込- 
スープ用）な外は使わない ^ 

炊飯•保温•煮込み•スープ調理中は、力ート 
リッジなどの高温部に手を触れない^ 


禁止 

ゃけどの原因。 接觸禁止 


お願い 

磁気-電液に弱い物を近づけない 
4 m 似上はなし、ブ レーカー の違う 
コンセントにかえる 

* 磁気カード（キャッシュカード、定期券など） 

* 磁気テープ（カセットテープなど） 
•無線機器（テレビ、ラジオ、電話など） 

異物•米粒や水滴をつけたまま使わない 

底つば部ふたパッキン 

台鷄 E - 

蒸気□をふきんなどで 
ふさがない 

変形*変色*故障の原因。 

炊飯•保温•煮込み•スープ 
調理外には使わない 

記憶が消えたり、雑音•異常動作の原因。 

故障•うまく炊けない•ふたが閉ま5ない原因。 

故障の原因。 
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各部のなまス 


I 


煮込-スープ用付属品 


煮込•ス-プ用 
カートリッジ 




内なベ（炊飯用) 

(フッ素加工） 


上枠 

操作-表示部 
底センサー 


蒸気 □ 


巧飯時に蒸気が出る。 


フックボタン 

ふたを開けるとをに 
巧す。 


•付属品 

• しやちじ:1コ 

V 

乂が 


放熱板(炊飯用） 
ダイレクトセンサー 
しやらじ受け 

差込む。 

しやらじ受け 

本な側面に付け5れる。 

電源コード 
電源プラグ 


出し方 

電源プラグを持って引出ず。 

(ホ色拟上は引出さない。） 

しまい方 

電源プラグを持って2〜3 cm 
引いて戻ずと自動的に巻込む。 



力ートリッシ（炊飯用） 

沸騰すると中央部(蒸気弁）が 
上がる。炊飯終了後、数時間 
すると下がる。 

八ンドル 

持ち運ぶときに使ラ。 

排気口 (底面） 

吸気口（底面） 


•計■カップ:2コ • しゃちじ受け:2コ •鍋つかみ:2枚 



、無先米 y 
(無洗米用） 



〇 


•軌 M 明書(本書:1部 
• メニュー集(別冊):1部 
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■お 知5せ ■ 

出荷時、表示部はメニュー表示などが順番に表示されています。 

] 度、巧飯•煮込み•スープ調理を行ラと、表示されなくなります。 


^キーは音びずるまで確実に巧してください。 

^予約* '炊飯*保温*煮込み*スープ調理中は、 
C 切/つややか保温）を巧してか5操作してください。 


凸マーク付 


(炊飯/お急ぎ）キー 


〔切/つや狮保 キー 


切/つややか保溫）丰一 


炊飯/お急ぎ ) キー 

'炊飯をはじめるときに巧ず。 
「ピッ」 

2回巧ずと I お急ぎ I になり、 
予熱が短縮される。 

11ぺージ 



時 I 分） キー 

時計、予約の時間を 
合わせるとさに巧ず。 
「ピッ」 


>粘りや硬さを選ぶとさに巧ず。 
「ピッ」今]]ぺージ 


•予約ずるとさに巧ず。「ピッ」 
時刻で予約今]4ページ 
1時間単位で予約今 ] 目ぺージ 


メニユ煮込み j キ_ 

•位つう'炊 I [ p ^ 


r 煮込巧 、区二三!を選ぶときに 
巧ず。「ピッ」今] 0ぺージ 


操作-表示部 


ご使用の前に 



























































































































ご飯の，炊をかた 




お米をはかってとぐ 


0 水加減をして 

内なベを本体に入れる 


田お米をはかる 

発芽玄米は、白米2合に対し、発芽玄米] 
の割合がおずずめでず。 

•付属の計量カップずりきり]杯で、 

約] 80 mL = 約]已〇呂。（約]合） 

•無洗米は無洗米用計■カップを使う。 

(1 杯約 170 mL = 約147呂） 

〇 良い例 X 悪い例 


例： 3カップの「白米」を炊 < とき 



米を水平にな5す 




(ラま< 炊けない原因） 


图お米をとぐ 

^無ミ先米はこげやすいため、軽くすすぐことを 
1おすすめします。 

•巧なベ（巧飯用）を使ラ。 

•内なベでお米がとばる 



たっぷりの水でさつ 
とかさ混ぜ、水を素早 
く捨てる。 



r とぐ今水で流す」を 
数回くり返し、水がき 
れいになるまで手早 
く洗ラ。 


•充分に洗米ずる。 

(不充分なときは、におい•変色•こばの原因) 


* 1 おこねし I おか峭 の目盛は反巧側にありまず。 

• メニュー、カップ数に合った水位目盛でか加減を 
ずる。今] 2ページ 

水位目盛はめやずでず。お米の種類、お好みに合 
'わせて水の量を加減（半目盛切内）してください J 


米の種類 

水加減のめやず 

軟質米-胚芽米 

目盛どおり 

新 米 

目盛より少なめ 

ち米•硬質米 

目盛より少し多め 


^か加減を少し多めで炊飯ずる場合は、 

〔ねばり.かたさ)で、 I やわらか I を選んでください。 



放熱板(炊飯用）、カート U ツジ(炊飯用）をつけ忘れない 
(つけ忘れるとふきこぼれてやけどの原因） 

放熱板をつけないとふたが閉ま5ない 

•放熱板、内なベの外側の、水分やミちれ、米粒は 
されいにふさとる。 

• お湯（已〇でしソ上）やアルカリフ火の pH 日拟上での 
'炊飯はしない。（ベちやつき*黄変の原因） 
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欢きあびり今保溫 



電源プラグを差込み 
炊飯ずる 


〇 ブザーが鳴った5 
ご飯をほぐず 



•む5しに入ると、表示部は 
炊き上がりまでを]分亥 y みで表示 
• メニューにより残り時間は異なる 


白米 


白米 

ちちを与 が • (ふつぅ巧] 


をちち自 1 (ふ■:巧巧） 

ふ っぅ〇 

分をにできあび0 


ふつラ 座 

分後にできあびり 


•お米の種類、メニューに合った炊きかたを選ぶ。 
• キーの操作は各ページを参照ずる。 


お 米 

1日〜11ぺージ 

メ ニユー 

1日〜12ぺージ 

ねばり-かたさ 

11〜12ぺージ 

お 急 ぎ 

11ぺージ 

かんたん予約 

14〜16ぺージ 

煮込み*スープ 

1目〜19ぺージ 


■お 知5せ ■ 

•電源プラグを差込んだとさに、光がでることがあり 
まずが、異常ではありません。碎2日ページ 
•炊飯が始まると「ブーン」という音がしまずが、 
内部の熱を外に逃がずためのファンの音で、故障 
ではありません。 

•炊飯*保温中の「チリチリ」「ジージー」等の音は、 
IH 特有の通電音によるもので、故障ではありませ 
ん。 



•保温に入ると、表示部は 
保温経過時間を]時間単位で24時間まで表示 
(1 時間未満は「0時間」を表示） 

• 24時間を過ぎると、現在時刻を表示 


♦つ 1ふつうの1 

ふつう し寒時間 


つつ しるつう巧1 

ふっぅこ つ時間 


•— 1ふつうの1 

っぅ OUO 

(保温表示） 

(保温表示） 

(現倒き刻表示） 


•炊きあびると「ピー」音が已回鳴る。 

•約]已分攻内にほぐしてを分な水分を逃がず。 

(そのままにしておくと、ベちやつさの原因） 
•上こつゆが落ちることがあるのでふきとる。 
•炊飯*保温中は、カートリツジなどの高温部に 
手を触れない。（やけどの原因） 

•保温について崎] 3ぺージ 

■お 知5せ ■ 

保温中は、放熱板につゆが付着ずる場合があり 
まず。ご飯の乾燥を防ぐためで、異常ではあり 
ません。 



使用後は C 切/つややかな 愈 を 
押し、電源プラグを巧く 




つややか保温ランプ消丹 
抜いたとき、約]秒間表示が消える 
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t 欠をかたを選ぶ 



〇 


r お米）を選ぶ 

-► 11ページ 


•あ S かじめ I 白米 I がセツトされている。 


を米) 


白米 



(もちもち） 

ふつラ 

1 

j 广(ふつぅ炊） 

1〇 


C メニュ-/織の を選ぶ 

今] 2ページ 
•あ S かじめ 惊つラ炊1 がセットされている。 

VJt 込か^ 




•巧ずごとに 


•巧ずごとに 



にかわる。 り白米 1 に戻ると「ピピッ」と鳴る。) 
•点滅しているモードが選ばれているので、お米の 
種類を選ぶ。读お例は洗則が選ばれている。） 


にかわる。 ( I ふつラ1 に戻ると「ピピッ」と鳴る。） 
•点滅しているモードが選ばれているので、お好み 
にセツトずる。（表示例は[風味 I が選ばれている。） 



•一度設定ずると、その設定を記憶ずる。 


• 惊つぅ炊 1 、 商 I 味 1 は一度設定ずると、その設定 
を記憶ずる。 

• 烏込為 、 r スー乃 今]8〜]日ぺージ 
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お I レ1。\巳ご I ホ 

Hlr け施/お急ぎ）を2回押ず 



►通常より約] 0分早くげさあがる。 

兩夕込みし込み I 、 I スープ1 は選べない。 
>炊飯容量は、仕様（裏表紙）参照。 

►少しかために炊さあがる。 

>予約巧飯のときは使えない。 



にかわる。 りちちちちふつラ I に]^と「ピピッ」と鳴る。) 
>ねばりは囲まれているモードが、かたさは庶威してい 
るモードが選!ずれてし、るので、お好みにセットずる。 
(表示例は I もちもちかため」が選ばれている。） 



ス 


' I ふつラが 


►一度設定ずると、その設定を記憶ずる。 



白 米 

洗米して炊く米（白米）•胚芽米•ちち米などのとき。 

無洗米 

洗わずに炊ける米のとき。 

• 計量カップは無洗米用計量カップを使う。 

ホ炊く前に底か5軽くかき混ぜる。 

発す玄米 

発芽玄米-五穀玄米などのとさ。 

-予約はしない。（腐敗•炊けない原因） 

•炊きあがった5 (切/つややか保温）を押して保温をやめる。 

•保温はしない。（におい•変色の原因） 

玄 米 

V 

玄米-曰分づきより玄米に近いとき。 

•炊飯容量は3カップ（炊込みは2カップ）までとずる。 

•米をとぐときは、軽く洗い、あまり強くとがない。 

•圧力なベとは炊飯原理がちがラため、味や炊きあがり状態が異なる。 
•炊きあがった5 C 切/つややか保温）を押して保温をやめる。 

•保温はしない。（におい•変色の原因） 


e 


席ばり•かたを を選ぶ 

今2ページ、]2ページ 


「 (索米 j が I 発す玄躬 . I 玄米 1 」または、 
r ( メニュ が I 炊込み I . 陵かゆ 1 |のときは 〇‘ 


•あ5かじめ由ちもちふつう]がセツトされている。 


K& t こさ J 


>巧ずごとに 



〇 (快飯/お急ぎ) を巧ず 



•む5しになると、表示部は炊きあがりまでの残り 
時間を表示。 


キーの 選択 


使いかた 
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炊きかたを選ぶ (つづき) 


度二： L -/ 煮込み J 


キ-の選択 (キーと水位目盛の設定のしかた） 


白米 
無洗米 
発す玄米 


水位目盛 C メニ： L-/ 煮这み ) 

[白米] I 曲つう炊 I 


玄 


\1/ 水位目盛 

ぺ\ [玄米 I 


けニュー/煮込み ) 

I ふつう炊] 


•玄米.分づさ米で曰分づさより玄米に近い 
とさ。 



け二： L-/ 煮込み^ 

I ふつう炊 I 


米をとぐときは、胚芽がとれてしまうので 
あまり強 < とがない。 

• 保温はしない。 

(におい*パヴつきの原因） 


ず 



水位目盛 (メニュー/煮込み )ねばり•かたさ 

百■し I I ふつう炊 I 反、つう I 


+\レ!^水位目盛し メニュ -/ 煮込が 

わ/ J 、 の展^階玩^ 


•巧飯容量は]カップまでとする。 
• 階かゆ I 切外のメニューで巧かない。 

(ふをこぼれの原因） 

•保温はしない。（のり状になる。） 


炊さあがったら 
I 保温をやめる。 


G 切/つややか保温 J を押して、> 


■レム!、1 -f ,水位目盛し メニユ —/ 煮込が 

來欠が面^願^ 


おこね 


•巧飯容量は r 巧込み」は3カップ( I 玄米 I は 
2 カップ）、「おこわ」は 4 カップまでとする。 
•具は、米の上にのせる。 

具と米をかき混ぜたり、具の量が^ 

多いと上手に巧けない場合がある J 
•予約はしない。 

りげ込み I は設定でさない。具がいたむ原因) 
•保温はしない。（におい*変色の原因） 

巧きあがった5 广切/つややか保癌 を巧して、、 
保温をやめる。 / 


I 玄米 I 

水位目盛 0(二： L-/ 煮込み) ねばり•かたさ 

をこわ]区、つラ炊][さっぱりかため 


風味 


水位目盛 (メニュー/煮込み ) 


I 白米 I 

風昧 

I 玄米 I 



•なべ底にうつず5おこげがついて、香ばし 
いご飯になる。 

(炊さあがりはかためになる。） 

•おこげがかたいとき（特に少量）は、炊飯 
終了後、約] 〇〜]已分そのまま放置ずる 
とかしやわ5かくなる。 


I ねばり•かたさ] 


キ-の選択 


粘りの強弱（もちもち、さっぱりの 2 種類）と、お好みの硬さ（ふつう、かため、やわ 5 かの 3 種類) 
が選べる。 

粘りと硬さの組合せで巨通りの炊きかたがあり、お好みのご飯に炊き分ける。 

ねばり•かたさ） の選択は、「(星歪）が眉3、歷 1 S 」 で、「 (メこュー/煮込み） が I ふつう炊 U 風味 I 」 
のときにできる。それ];(外は選択できない。 
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炊きあびりまでの時間のめやす 


——^ 

白米 

無洗米 

発す玄米 

玄米 

ふつラ炊 

ちちちち 

ふつ弓 

約 42 〜 47 分 

約 44 〜 47 分 

約 4 曰〜曰 3 分 

約 86 〜 93 分 

かため 

約 4] 〜 4 巨分 

約 4] 〜 4 巨分 

やわ 5 か 

約 4 巨〜 48 分 

約 4 巨〜 48 分 

さつぱ〇 

ふつ弓 

約 43 〜 48 分 

約 44 〜 48 分 

かため 

約 42 〜 47 分 

約 42 〜 47 分 

やわ 5 か 

約 4 巨〜 49 分 

約 4 巨〜 48 分 

風味 

ちちちち 

ふつ弓 

約 44 〜 49 分 

約 4 巨〜 49 分 

約 47 〜曰曰分 

約 88 〜 9 曰分 

かため 

約 43 〜 48 分 

約 43 〜 48 分 

やわ S か 

約 48 〜日〇分 

約 48 〜日〇分 

さつぱ〇 

ふつ弓 

約 4 日〜日 0 分 

約 4 巨〜日 0 分 

かため 

約 44 〜 49 分 

約 44 〜 49 分 

やわ S か 

約 48 〜曰]分 

約 48 〜曰〇分 

炊 込み 

約 4 曰〜曰 7 分 

約 4 曰〜曰 8 分 

約 4 日〜日 7 分 

約 91 〜 98 分 

ず し 

約 4] 〜 4 巨分 

約 4] 〜 4 巨分 



お か ゆ 

約己 3 〜日 9 分 

約己 3 〜日 9 分 

約 72 〜 8 己分 

約 1 日日〜 117 分 

おこわ 

約 38 〜 4 巨分 





•電圧]日日 V 、室温2日じ、7が届 ] 8じ、7长加減は標準か位の場合。 

•米や具の種類、量、季節、室温、水温、水加減、電圧などにより多少変わります。 
• 急固では、約]日分短くなります。（巧欠込み I は選べない。） 


ご飯の保温について 


• 保温は 24 時間料内にずる。 

(黄変*におい*パヴつさの原因） 

•保温経過時間を]時間単位で 24 時間まで表示し、 
過ぎると現在時刻表おになる。（保温は続けている） 
•ふたはさちんと閉める。 

(乾燥*変色*においの原因） 

•か量のご飯は中央にまとめる。 

/少量は長時間保温ずるとノ（ヴついたりふやける^^ 

I 場合び友る / 

• ご飯を入れたまま保温を切5ない。 

(温度び下がり、つゆ*ベとつき*においの原因） 
•保温中に現在時刻を表示したいときは、 
r 切/つややか保温） を続けて2回巧ず。 

(つややか保温ランプが点なしているか確認ずる） 


次の保温はしない 

白米攻外（炊込み、おこわ、おかゆ等）や、 
みそ汁、カレーなど汁もの 

• 24 時間拟上 

•冷えたご飯 

• ご飯のつぎたし 

•よくとがないで炊いたご飯 

• しやちじを入れたまま 

•煮込み*スープ調理後の保温 


>'、 >y 

マ斬が 


使いかた 


こんなとキ J 
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r 食べたい時刻 j を予約して炊く 




:午前7: 30に食べたいとミ 



現在時刻が正しいか確認して、 
。ニュー/煮込み) などを選ぶ 

(時計の合わせかた今] 7ぺージ） 


e 


り)、んたん予約）を巧して、 

を約1」または I 予約2|を選ぶ 




•お好みのメニューなどをセツトずる。 
10-11 ぺージ 〇〜 €) 

し区三3 


r 煮込別 . 
vf かんたん予滴)は受付けない。) 


r も ) 



予約ランプ点丹 
炊飯/お急ぎランプ点滅 

-^丄/っ 

白米 一予約 1— 

•• ♦つり ngSTT が 1 

ふぅ Ouu 

(こできあびり 


•押すごとに I 予約 1 卜 I 予約 2M かんたん予約 I にかわる。 


( I 予約り に戻ると「ピピツ」と鳴る。） 

•あ S かじめ I 予約り は目： 00、 約到 は] 8:00が 
セツトされている。 

•因、んたん予約]今] 6ぺージ 
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•炊さあびりの時刻を予約して炊く。 

表示は24時間制。 \ 

I 昼の] 2時阳2:00、夜の12時は0:00を表お J 
• I 予約] I と I 予約2| の2通り記憶でさる。 

•現在時刻の]〜23時間已〇分後まで予約でさる。 
(10 分単位3 

•予約を一度セットずると、次回ち予約した時刻を 
記憶している。 

/I 予約] I または I 予約到 を選んだ後、 

\を巧ずだけで予約炊飯できる。 / 


•炊込み、おこわなど具や調な料の入るものでは 
使わない。 

/調な料の沈;殿や具のいたみなどでうまく炊け^| 
I ない原因 / 

•予約中は、現在時刻を表示でさません。 


予約時刻を変えたいとを 


( :切/つややか保温） を巧して、 

14ページ 〇 か5やり直ず 


> |発芽玄米1 の 苗、かゅ1 と な米1 は2時間、その他は 
1時間に満たない時間を予約したとさは、ずぐに炊 
飯をはじめる。 

>現在時刻は正しくセットずる。ずれていると、予 
約した時刻に炊きあが5ない。畔17ページ 
>夏場の予約は] 2時間攻巧にずる。 

長時間ひたずとかが腐敗しやずく、においが^ 

I 出る原因 / 



取消すときは 巧刀/つややかな温 j を押す 
(予約中 助切/〕ややか保温 外は受付けなし、） 



e 


(§) や@を巧して 
食べたい時刻に合わせる 



白米 


=■端 P 

!ssis つつり ngSli 巧 

lIlLI 


ふつラ 


I こできあびり 


は巧ずごとに]時間進み、®)は巧ずごとに 
]〇分進み、巧し続けると早送りずる。 

(0 に戻ると「ピピッ」と鳴る。） 


〇 ( 炊飯/お急ざ ) を巧ず 





炊飯/お急ぎランプ消丹 


白米 

獅 

おちちち） 

つ つ♦つ!(ふっぅ炊) 

ふつラ 

IZIU 


にできあびり 


使いかた 
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。時間単位」で予約して快く 




時間後に食べたいと^ 



O Qc ニュ ー /煮込み j 
などを選ぶ 

今10〜11ぺージ 〇〜@ 

/ I 炊込みし睛込别 、 I スープ I のとさ、^ 
V かんたん予約0 は受付けない。ノ 

0 ( ^ かんたん予約) を 
3回巧ず 


© @を押してお好み 
の時間に合わせる 




炊飯/お急ぎランプ点滅 



白米 

—ぶんたん予約一^ 

(ちちもち） 

つ / /( ふ P 瑜 

ふつラ 

•寒時間 


後にできあび0 


•巧ずごとに、]〜12時間に 
かわる。 

/ I 時間に戻ると、 

いピピッ」と鳴る J 


欠飯/お急ぎ）を 
巧ず 



炊飯/お急ぎランプ消口 


白米 

あちちち) 

ふつラ 


かんたん瑜勺 


1〇. 夕ぃ画^ 

にできあび0 


• 炊さあがり時刻が表示される。 



•1 〜12時間 （1 時間単位）後に炊きあがるように予約ができる。 

(ただし、 I 発芽玄米1 の r おかゆ1 と r 玄米 I は2〜12時間後） 

® 炊込み、おこわなど具や調巧料の入るちのでは使わない。 

(調な料の巧;殿や具のいたみなどでラまく炊けない原因） 

予約時間の変更*取消をずるときは、 G 切/つややか保温^を巧ず。 
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時計の合わせかた 


時計は室温の変化により、多少ずれることびあります。 

予約. 炊飯-保温-煮込み-スープ調理中は現在時刻の変更はできません。 
24時間表おの時計です。（昼の12時は12:日日、夜の12時は日：日日） 


例：19:10许後 7:10) を19:12许後7: 12)1 こ含わせるとき 


〇 


電源プラグを 
差込む 



0 (§) を2回巧ず 



白米 \ \ \ I / / ノ 

ぁちち与 、がつが， i 低>ぅ炊) 

ふっぅ ：〇 •‘ IU~ 


>点滅ずると時計の合わせがでさる。 
(@を2回巧しても設定できる。） 


e 


(§) や®)を巧して 
合わせる 




>巧し続けると早送りずる。 

のに戻ると「ピピツ」と鳴る。） 
>時刻を合わせた5セツト完了。 


内蔵の専用電池について (消耗部品でず） 


電源プラグを巧いてち 
時計を動かずために、 
巧蔵電池を 
取付けていまず。 


>寿命は約4〜曰年（使用条件により異なります。） 

>電池び消耗してぐると 

電源プラグを抜いたとさに、時計表おや予約などの記憶が消えまず。 
電源プラグを差送むと、'炊飯*保温はできまずび、毎回、現在時刻 
を合わせないと予約はでさません。 

>電池の交換は 

電池は電気部品に固定されているので、交換はお買上げの販売店にご 
依頼ください。（有料） 

>電池を交換すると 

表示部はメニュー表示などが順番に表示されまず。 

碎2日ページ「表示がチカチカしている」 


停電したとき （ 電源プラグを抜し、たときも!^じでず） 


欢飯•煮込み•ス-プ調！？^ KT モ約保温, 


>復帰後、'炊飯*煮込み • 
スープ調理を続けまず。 


>復帰後、予約どおりに 
'炊さあがりまず。 


(停電時間が長いと、うまくできないことがありまず。） 


>復帰後、保温を続けまず。 

' 長時間の停電でご飯が冷めてしま ' 
、つたら、自動的に保温をやめます 。, 
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使いかた 


こんなとキ J 



















































































































煮込み-スープの使いかた 


メニュづ 


ープ調理は 


■ IH の高火力で急速加熱し、ステンレス 
なべの高い保温力を利用して、とろ乂 
で煮込む調理法でず。 

し < み 

•匿を！は 20分間 沸とラさせてから、 

約目曰むで煮込みまず。 


• なーゴ は 10分間 沸とラさせてから、 
約目曰むで煮込みまず。 


、 _ 特 長 _ ) 

•とろ火でじっくり煮込むので、煮くずれが少 
なく、味がよくしみ込みまず。 

•めんどラな火かげん調節がいりません。 


A お願い、 


•煮込*スープ用の内なベ、放熱板、カート 
リッジを使用ずる。（においを防ぐため） 
•巧なベ（炊飯用）は使わない。 

(フッ素はがれの原因） 

• 魚などのにおいの強いちのはおずずめできな 
い。 

•とろみをつけるために、ル麦粉などを使ラと 
きは、溶かしてか5入れ、よく混ぜる。 
(溶かさないと沈；殿して、こげる原因） 
•練り製品（ちくわ、はんぺんなど）は加熱中 
に膨5むため、量を加減ずる。 

^煮込-スープ用放熱板の巧をふさぐと、^ 

I ふさこぼれの原因 / 

♦沸とラ中は、ふたを開けない。（やけどの原因） 
•予約はでさない。 

♦保温はしない。（腐敗の原因） 

♦使用後は、お手入れをずる。 

(においを防ぐため） 


〇 煮込•スープ用内なべに 
材料を入れる 



材料は満水線じ I 上入れない（ふきこぼれの原因) 


0 本体に入れてふたをし、 
電源プラグを差込む 



•煮送*スープ用放熱板、煮込*スープ用カート 
リッジをつけ忘れない。 

(つけ忘れるとふきこぼれてやけどの原因） 

•煮送*スープ用放熱板をつけないとふたが閉ま 
5ない。 


e 


りニユ ー / 煮込み） を巧し、 
障込み I または I スープ j を選ぶ 





(薦を期またはを^を点滅させる） 


込み I ‘ 1スープ I 拟外のメニユーで 
煮込み*スープ調理はしない。 

(ふさこぼれの原因） 
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今23〜27ページ 


〇 


感、を巧し、 

調理時間を合わせる 



>メニューに合った時間をセットずる。 

今23〜27ページ 

は巧ずごとに]時間進み （1 〜12時間まで）、 
@は巧ずごとに]0分進み、巧し続けると早送 
りずる。 （0 に戻ると「ピピッ」と鳴る。） 


0 


〔炊飯/お急ぎ）を巧す 




沸とうずると 


み ! 3S 函 

後にできあびり _ 


>残り時間を表示ずる。 


ブザーが鳴った5 
でき上がり 



•つややか保温ランプ点灯。 




り刀/つややか保湿） を巧し、 
電源プラグを巧< 



>加熱不足のときは電源プラグを差込み、 @〜@ 
を行う。ただし、あたため直しには使わない。 
(でさずぎたり、巧が濃くなる原因） 

>保温はしない。（腐敗*サビの原因） 


〇 


食品を別の容器に移ず 



食品を内なベごと取出さない。（やけどの原因） 

内なベを取出すときは、食品を別の容器に移してか 
5、付属の乾いた鍋つかみ等を使用する。 



•熱くなっているので、やけどにま意ずる。 

•食品を入れたままにしない。（腐敗*サビの原因） 
•上こつゆび落ちることびあるので、ふさとる。 

■お 知！3せ ■ 

調理後は、においがつさまず。本体が冷めてか5お 
手入れしてください。今 2] ページ 


使いかた 


19 






































































お手入れ 


…毎回行ラ 


電源プラグを巧いて、本体が冷めてから始めてください。 

放熱板（炊飯用） 

煮込 • スープ用放熱板 


蒸気 □ 


放熱板、カートリッジを 
はずした後、かたく絞つ 
た巧でふく 


台所用中性洗剤とスポンジで洗い、 
よく水洗いずる 


I はずしかた 

片手でふたを 
押さえ、片手 
でつまみを真 
つすぐ手前に 
引<。 


■取付けかた 

〇 放熱板の▽印 
と本体の A 印 
を合わせるよ 
うに、溝にツ 
メを差込む。 

©上側を カチッ溝 
と音がするま A 印 
で押し込む。 



内なベ（炊飯用). 
しやらじ•しやらじ受け 

冷めてか5お手入れずる 

台所用中性洗剤とスポンジで洗し、、 

か洗いずる（ナイ□ン面は使わない） 





ダイレクト 

センサー 

かたく絞った巧で 
ふさとる 


かたく絞った巧でふさとる 
こびりついたミちれは細かいサンドペーパー 
(400 番程度）で軽くみがさ、かたく絞った 
巧でふさとる 


煮込•スープ用内なベ 

冷めてか5お手入れずる 
台所用中性洗剤とスポン 
ジで洗い、水洗いずる 
落ちにくいミちれは、クレ 
ンザーとスポンジでこず 
り、か洗いずる。 
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• 台所用中性な剤 LU がのな剤 

•ベンジン、漂白剤、シンナー、アルコール、みがき粉 
•クレンザー（煮込•スープ用内なベのみ使える） 

つスチールタワシ、スポンジのナイ□ン面、亀のテタワシ 

本体の丸洗いはしない （故障の原因） 


力ートリツジ(炊飯用）•煮込•スープ用 
力—卜 IJ ツジ. 力ートリ ツジ' パ ッ キン 




かたく絞った巧でふ< 


調理後は、カートリッジが熱いのでかで冷まず 
か洗いし、水気をふきとる（おいしさを保つため、よく洗う） 

* スポンジのナイ□ン面などの固いもので、こず5ない（傷の原因) 


■はずしかた 

©引っ張る。 



©カー トリツジをはずし、ボ 
タンを押す。カートリッジ 
パッキンをはずす。 



一本 体のにおいが気になるとき- > 

0内 なべに]/3までかを入れ、ふたを確実 
に閉める。 

0 (炊飯/お急ぞ） を 2回巧して、沸とラさ 
せる。 

©約 1已分間、沸とうさせた後 (切/つややか保温) 
を巧ず。 

0 冷めた5巧なベ、放熱板、カートリッジ 
を取出して洗ラ。 


@ カートリツジ（炊飯用）は、 
フツクを図の方向に押し上 
げて、蒸気弁をはずす。 
(熱いときははずれない。 
水で冷ましてか5はずす。） 



■取付けかた 

0 力-トリッジけ欠飯用）は、 
ツメを溝に差し込み、フ 
ックをカチッと音がする 
まで押す。 

/正しくつけないと、蒸気、 
I ちれ.ふさこぼれ®原因） 



©力 ートリツジパツキンを 
つける。カート U ツジを 
カチッと音がするまで閱 



とを確認する。本体に差 
込む。 


はずれたとき、図のよラ 
につける。 


カートリッジ 



フッシユ 
^正しくつけないと、 

^ふさこぼれの原因^ 


はを 

のい嘻强 

のね順跳 

次使傷ヒ 


こんなとキ J 
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内なべについて 

♦内なベ（炊飯用) ♦ 

台所用中性洗剤とスポンジで洗い、水洗いしてください。 


フッ素加工（内側) 


■ご使用により消耗しまずので大切にお使いください。 


• 巧なベの上にザルをのせて、 
米をといだり 
水切りをしない。 



•煮込-スープ用巧なベは、 

巧飯に使わない。 

• 酢は使わない。 

• 調 tt 料を使ったらすぐにミ先う。 


>巧なべの内側や縁部に、ザルや 
しやちじを、 

たたさつけた0、 
こすりつけない。 I 


>金属製のしゃちじや泡立て器、 
陶器などのかたい 
ちのを使わない。 



スプーンや奠器類 
を入れない 


撇 X 



みがを粉、タワシ類スポンジ 
のナイ□ン面で洗わない。 



X 


ナイ□ン面 


•長い間ご使用になると、 
水分や蒸気により多少色 
ムラびでさまず。 

使用面、衛生面には問題 
びありませんので、安む 
してご使用<ださい。 

•フッ素がはがれたり（人体 
に害はありません）、変お 
した場合は、お買上げの販 
売店でお買求めでさまず。 


銅（縁の側面） 



>酸化ずると黒くなったり、緑色のさびや、さびと熱による変色 
が発生ずることがありまず。性能や人体に害はありません。 

►変色したときは、酢でふき、か洗いしてください。 


♦煮込-スープ用内なベ ♦ 

台所用中性洗剤とスポンジで洗い、水洗いしてください。 

落ちにくいミちれは、クレンザーでこずり落とし、水洗いしてください。 


f 飞 

•巧なベ（炊飯用）は、煮込み*スープ調理に使わない。 

•直火、電モレンジ、電磁調理器など本体拟外の調理器は使わない。 

•料理煮汁中のミネラル分のイオンがステンレス表面に付着して、内側が虹色になることがありまず。 
比較的よく起こる現象で、性能や人体に害はありません。 

虹色がでさたとさは、クレンザーでこずり、か洗いしてください。 

V_ J 
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煮込み•スープメニユー集 


使いかた今巧〜19ぺージ 


ビーフ シチユ 


メニュー ♦煮込み 


加熱時間 ♦約 3時間 


作り方 


①牛肉は塩、こしょうで下なを 
つけて、熱したフライパンに 
サラダ油をしき、表面に焼き 
色をつける。 

透)煮込*スープ用巧なべにずベ 
ての材料を入れる。 

@ (メニュ ー/ 煮込み） の 薦を為 で 
約3時間加熱ずる。 


わ[料 （4 人分） 

牛 スネ 肉（角切り） . 3 日日 g 

塩•こしょう . 各か々 

サラダ油 . 大さじ2 

玉ねぎ（くしお切り）…中1個（約 200g) 

じんじんほ L 切り）…… ル 1 本 （約1 日日 g) 

じゃがいも . 中2個（約 300g) 

マッシュルーム（ホール） . ル1吿' 

水 .600mL 

市販のビーフシチューの素 . 適量 

0000000000000000000000000000000000000000 



肉じやが 


メニュー ♦煮 &み 


加熱時間 ♦約 1時間 


わ[料 （4 人分） 

牛肉（一□大じ切る） . 1日 Og 

じやがいも（乱切り）…ル4個（約400 g) 
玉ねぎ（くしお切り）…中1個（約 200g) 
じんじんほ L 切り）……ル1本（約1日日 g) 


作り方 


①煮込*スープ用内なべにずベ 
ての材料を入れる。 

風 け三"：!一/煮込み) の I 煮込み1 で 
約]時間加熱ずる。 


だし汁… 
砂糖…•’ 
みりん•- 
しよラゆ 




溶かす 


…45日 mL 
’ •大さじ4 
•大さじ2 
•大さじ4 



0000000000000000000000000000000000000000 


牛ずじ煮込み 


メニュー ♦煮込み 


加熱時間 ♦約 6時間 


わ[料 （4 人分） 


牛すじ肉 . 

ごぼう（斜め切り） 
しょうが（薄切り） 
砂糖…•- 
みりん… 

ホみそ…- 
水 . 


溶かす 


. 4日日 g 

-1 本 (200 g) 

. 1かけ 

……大さじ5 
……大さじ3 

. 1日日 g 

. 加 OmL 


作り方 


①牛肉は一口大に切る。 

透)煮込*スープ用巧なべにずベ 

ての材料を入れる。_ 

感 (メこユ ー/ 煮込み) の I 煮込苗 で 
約6時間加熱ずる。 



I 圓 ■■ 一^ 


使いかた 


こんなとキ J 
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煮込み•スづメニユー集 


使いかた今巧〜19ぺージ 


黒豆 


メニュー ♦煮込み 
加熱時間 ♦約 6時間 


わ[料 


黒豆 


r.::z 向かう 


…-1 日 og 

•-8日日 mL 

’…-1 日 Og 

ルさじ1 


作り方 


①黒豆は洗って煮込*スープ用 
巧なべに入れ、材料のかを加 
えて一晩置く。 

©①に砂糖、塩を入れる。 

斌 けこュ ー/ 煮ぶみ ）の r 煮込み 1 で 
約6時間加熱ずる。 



0000000000000000000000000000000000000000 


なべ底大根 


メニュー ♦煮込み 


加熱時間 ♦約 4時間 

が料 （ 

大巧 . 

結び屋ホ . 

ゆで卵（殻をむく） 

古 . I 

4人分） 

. 60 Og 

. 約2日 g 

. 4個 

r 溶かす商 m 日 L 

J . 週至 

水 

市販のおでんの素 I 


作り方 


①大根は約 2 cm 幅の輪切りに 
し、皮を厚めにむく。 

( D 片方の面に十文宇の切れ目を 
入れる。 

感煮込*スープ用巧なべにずベ 
ての材料を入れる。 

@ (メこュ -/ 煮込み) の r 煮込み I で 
約 4 時間加熱ずる。 



0000000000000000000000000000000000000000 


スペアリブの甘酢煮込み 


メニュー ♦煮込み 


加熱時間 ♦約 3時間 


が料 （4 人分） 

腺スペアリブ . 

塩•こしょう . 

キウイ フルーツ （薄切り） 
じんじく （薄切り） 
しょうが（薄切り） 




•-8日日 g 
各か々 
… -1 個 

1かけ 
1かけ 


長ねぎ（約 5 mm 临の小口切り） 本 

サラダ油 . 大さじ1 


ケチャップ…… 
ウスターソース 
テンメンジヤン 

酒 . 

酢 . 


溶かす 


••大さじ8 
••大さじ日 
•大さじ日 
•大さじ1 
•大さじ2 
…15日 mL 



作り方 


①スペアリブは塩、こしようで下巧をつけて、熱したフライパンにサラダ油を 
しき、表面に焼き色をつける。 

さ5に、キウイ、にんにく、しようが、ねぎを入れて、香りび出るまでげめる。 
©①と残りの材料を煮込*スープ用内なべに入れる。 

斌 (メニュー/煮込み) の I 煮込み I で約 3 時間加熱ずる。 
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いかめし 


メニュー ♦煮込み 


加熱時間 ♦約 1時間30分 


するめいか- 

もち米 . 

だし汁…… 
砂糖•みりん 
酒-しょうゆ 
おろししよう力 


が料 

■3 はい （1 ぱい約2 日 Og ) 
……1カップ（約1加 g ) 
•…-4 日日 mL 
各大さじ3 


溶かす 


•各大さじ3 
……1かけ 


作り方 


①もち米は洗って、かに約]時 
間浸して置く。 

透)いかは足とワタを抜き、洞の 
中をされいに洗ラ。足は細か 
く刻む。 

感いかの洞に水気をきったもち 
米と、いかの足を 7 分目位ま 
で詰め、よラじで止める。 

® 煮込*スープ用内なべに残りの材料と感を入れる。 

⑥(メこュ ー/ 煮込み)の I 煮込み」で約 ] 時間 30 分加熱ずる。 



0000000000000000000000000000000000000000 


バンバンジーとニンニクスープ 


バンパンジー 


メニュー ♦煮 &み 加熱時間 ♦約 日0分 


が料 （4 人分） 

鶏もも肉（皮なし）……2枚（約4日 Og ) 

長ねぎ（青い部分） . 乂;本 

しょうが（薄切り） . 1かけ 

水 . 1000 mL 

クラゲ（戻してざく切り） . 適量 

きゅうり（せん切り） . 適量 

練りごま . 大さじ2と^ 

砂糖 . 大さじ1と乂 


しょうゆ . 

酢 . 


しま>田 . 

ラーお . 

長ねぎ（みじん切り） 大さじ2と 

しょうが（みじん切り） . 大さじ J イ 


’ •大さじ4 
’ •大さじ1 
.-大 さじ^^ 
I •大さじ^/^ 


作り方 


①煮込*スープ用内なべに鶏 
肉、長ねぎ、しよラが、かを 
入れる。 

煩 C メこュー/煮込み) の I 煮込み I で 
約已〇分加熱ずる。 

感鶏肉を取り出し、細かく裂く。 
(ゆで 汁は ニンニクスープに 
使ラ。） 

感クラゲ、きゅうり、鶏肉を盛 
りつける。混ぜ合わせた A 
をかける。 



ぅ - r ' が 

た 也 




ニンニクスープ 


メニュー ♦スープ 加熱時間 ♦約 10分 


わ[料 （4 人分） 

乾燥ニンニク . 

わかめ（戻してざく切り）…" 

しょうゆ . 

ごま油 . 

いりごま . 

ねぎ（小□切り） . 


.約1日9 
.…適量 
.…適量 
.…適量 
-…適量 
-…適量 


作り方 


①ノ くンノ（ンジーの感のゆで汁か 
5、長ねぎ、しょラがを取り 
出ず。 

透)乾燥ニンニクを入れる。 

感 (メニュー/煮込み） の な ^ で 
約] 0分加熱ずる。 

® しょうゆでお好みにお付けし、 
わかめ、ごま油、いりごま、 
ねぎを入れる。 



使いかた 
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煮込み•スープ>(ニュー集 


使いかた呼 18 〜 1 目ぺージ 


野菜の風味炊き 


メニュー ♦煮込み 

加熱時間 ♦約 1時間 


が料 （4 人分) 


里芋（一□大に切る） . 中目個（約30均) 

にんじん(乱切り） . 小 1 本（約 1 OOg ) 


ごぼう（乱切り） . 10 Og 

れんこん（約 2 cm 幅のいちょう切り） . 1日日 g 

干ししいたけ（水で戻して半巧に切る） . 4 ネ女 


厚撮げ（油抜きをして食べやすい大きさに切る）……1枚 


だし汁… 
砂糖…- 

酒 . 

しよラゆ 
塩 . 


溶かす 


…日 OOmL 
••大さじ2 
•大さじ1 
•大さじ4 
. か々 


作り方 


① 煮込*スープ用巧なべにずベ 
ての材料を入れてかさ混ぜ 


巧 X メニユ ー /煮ぶみ J の 请込み1 で 
約]時間加熱ずる。 




メニュー ♦ス ープ 

加熱時間 ♦約 2時間 


が料 （4 人分） 

ベーコン （約 1 cm 幅に 切る）…… 1 日日 g 

じやがいも（約 1 .日 cm 巧に切る) 中 1 個（約 15 Og) 

固形 スープの 素 . 2個 

塩•こしょう . 各か々 


作り方 


①白インゲン豆は洗って、水に 
一晩つけて置く。 

©煮込*スープ用内なべにずベ 
ての材料を入れてかさ混ぜ 
る。 

斌 (メニュ ー/ 煮ぶが の 巧三^ で 
約2時間加熱ずる。 

® できあがりに塩、こしようを 
してなを調スる。 


白インゲンのスープ1 


0000000000000000000000000000000000000000 


野菜のポトフ 


メニュー ♦ス ープ 

加熱時間 ♦約 2時間30分 


が料 （4 人分） 

ウインナー(切れ目を入れる）……4本 


じやがい も ほ L 切り）……中 2個 （約 300 g ) 
玉ねぎ（く しお 切り）……中ン2 個 （約 1〇〇9) 
じんじん （乱切り）… ル1本 （約 1日日 g ) 
セロリ （ざく切り） . 1本 


エリンギ（大き目に裂く）- 

水 . r ^ 

固形ス-プの素溶かす 
白ワイン . 


□-リエ 


… -1 本 
600 mL 
…-2個 
lOOmL 
■…1枚 


作り方 


① 煮込*スープ用内なべにずベ 
ての材料を入れてかさ混ぜ 
る。 

( g x メこュ ー /煮込が の I ス ー3 で 
約 2 時間 30 分加熱ずる。 
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メニユー ♦ス ープ 
加熱時間 ♦約 3 時間 

が料 （4 人分） 

タコ（そぎ切り） . 30 Og 

ヒヨコ豆 . 30 Og 

イタリアンパセリ（みじん切り）…8〜10本 
ホ唐辛子(種を取り、2つじ切る）…1本 

じんじく （つぶす） . 1かけ 

オリーブオイル . 大さじ2 

トマトの水煮吿（カット）…大1吿（約 800 g ) 

塩•こしょう . 各か々 

固形スープの素 . 2個 


作り方 


①ヒヨコ豆は洗って、かに一晩 
つけて置く。 

® フライパンにオリーブオイル 
を入れ、イタリアンパセリ、 

唐辛テ、にんにくをげめて香 
0を出ず。 

感トマト、タコ、ヒヨコ豆を入れて軽くげめる。 

® 煮送*スープ用内なべに感と固あスープの素を入れる。 
風 （メニュ ー/ 煮込み) の I スープ I で約 3 時間加熱ずる。 

® できあびりに想、こしようをしてなを調える。 


0000000000000000000000000000000000000000 


□ールキャベツ 


メニュー ♦ス ープ 


加熱時間 ♦約 40分 


が料 

キャベツ . 

骗5。ん切り) 

生パン巧 . 

牛乳 . 






卵（割りほぐす） 

塩•こしよう•ナツメグ 


(4 人分） 

. 4枚 

. 14日 g 

•中ン 2 個（約 1009) 

. 大さじ2 

. 大さじ2 

…ン2個 
••各か々 




、マト（ぶと種を取り、約 1 cm 角切り） 


A 


水 . 

固形スープの素- 

白 ワイン . 

塩-こしょう… 

□-リエ . 


……1個 
■■600 mL 


. 2個 

’ •大さじ2 
…各か々 
.…■…1枚 


作り方 


①キャベツは塩ゆでして、芯を 
削ぎ落とず。 

® 玉ねぎはフライパンでげめて 
冷まず。 

感生パン粉は牛乳に浸ず。 

® 肉、®、感、卵、塩、こし 
よラ、ナツメグをよく混ぜ合 
わせる。 

@4 等分にして①で包み、楊枝で止める。 
® 煮送*スープ用内なべに A を混ぜ合わせ、 



⑥、 トマトを入れる。 


③ けニュ —/ 煮込み )の I スープ1 で約 40 分加熱ずる。 


0000000000000000000000000000000000000000 


ほうれん草のリゾット風 


メニュー ♦ス ーフ 


加熱時間 ♦約 10分 


わ[料 （4 人分） 

ごはん . 茶碗3杯分（約4日 Og ) 

水 . 700 mL 

固形 スープの 素 . 1個 

ほうれん草 （ゆでて約 2 cm 幅に切る） ……ま 

パルメザンチーズ . 40 g 

バター.塩.こしょう . 各か々 


作り方 


こ r =ぃ 'I ■ • I … • • •••ぶ 

だ:、おお 巧ザ枯 7" 

論'- 也 


可 



V 




①ごはんはザルに入れてさっと 
洗っておく。 

® べーコンは約 2 cm 幅に切 
り、バターを溶かしたフライ 
パンでげめる。 

感煮送*スープ用巧なべに①、 

©、7火、固あスープの素を入れる。 

® C メこュ ー /煮込み) の I スープ I で約 ] 0分加熱ずる。 

⑥できあがりにほうれん草、パルメザンチーズを入れ、塩、こしようを 
してなを調える。 


タコとヒヨコ豆のソース 



使いかた 
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ご飯びうまく'炊けないとき 


こんなとを 調べるところ 


炊 

飯 

•ご飯がやわ 5 かずぎる、 
かたずぎる 

•炊飯用のカートリッジ、ブッシュをつけて炊飯しましたか。今 2] ページ 
♦米（無洗米は無洗米用計量カップを使う）やかの量は正しくはかりましたか。 
今8ページ 

• 内なベを水平にして水加減しましたか。 

•お米の種類、メニューに合った水位目盛で水加減していまずか。 

今]]〜] 2ページ 

•席お、 r メニュー/煮込み)を正しく選びましたか。今]0ぺージ 

1お急ぎ LI 無洗米 1. 1風味は、かために炊さあがりまず。 

•お好みのご飯に炊けないときは。今2日ぺージ 

•炊きあがりのご飯の 
中央がくぼんで見える 

• IH 特有のなべ自体が発熱し、ご飯をつつみ込むようにして炊きあげるため、 
内なべのまわりのご飯が盛り上がった炊きあがりになる場合がありまず。 
異常ではありません。 

•おこげがでさる 

• C お米）、（メニュ ー/ 煮込み)を正しく選びましたか。今] 0ぺージ 
次のよラなとを、おこげがでをます。 

. 玄米 LU 外のお米を1玄米1で炊飯した。.（メこュ -/ 煮込み)对風聞で炊飯した。 

-とぎかたが不充分。 •長時間かにひたした。 

•胚芽米、炊込みの炊飯をした。 

-内なベの外側や本体に、米粒など異物がついている。 

♦ 1 無洗米1や炊飯量によっては、底にこげ色がつくことがありまずが、異常で 
はありません。無洗米は軽くすすぐことをおすすめしまず。 

•ふさこぼれる 

•無洗米を他のメニューで炊飯しませんでしたか。 

1無洗米1で炊飯してください。今10ぺージ 
•炊飯用のカートリッジ、ブッシュを正しくつけていますか。今 2] ページ 
•内なベのふちとふたパッキンの間に、米粒など異物がはさまっていませんか。 
♦水の量が多すぎませんか。内なベの水位目盛より、水の量が半目盛 LU 上多い 
場合、ふきこぼれることがあります。今8ページ 
♦最大炊飯容量より多く'炊飯していませんか。今裏表紙 
• 1 おかゆ1を他のメニューで炊飯していませんか。今10ぺージ 

•炊込みご飯が 
よく炊けない 

•具と米をかき湿ぜていませんか。また、調味料はよく溶かしましたか。 

■4 12ページ 

• 具の量がメニュー集より多すぎませんか。今別冊メニュー集 
• 水の量がかなくありませんか。 

•最大炊飯容量より多く'炊飯していませんか。今裏表紙 

•ご飯に薄い膜ができる 

•オブラート状の薄い膜は、米のうまみ成分が溶けて乾燥したものです。 

保 

溫 

•ご飯がにおう、 

黄変ずる、 
かたくなる 

• 保温時間 (24 時間まで)は守5れていますか。 

•ふたは確実に閉めましたか。 

•炊飯用のカートリッジ、ブッシュを正しくつけていますか。今 2] ページ 
•内なベのふちとふたパッキンの間に、米粒など異物がはさまっていませんか。 
•炊飯用の内なベ-放熱振•カートリッジをいつもお手入れしていますか。 
■►20-21 ページ 

♦しゃもじを入れたまま、冷えたご飯、冷えたご飯のつざたしなどの保温をし 
ていませんか。 

• とぎかたが不充分ではありませんか。 

•炊飯用の放熱振など、本体ににおいがついていませんか。今20ページ 

•保溫中、つゆがつ<、 
つゆが落ちる 

•ご飯の乾燥を防ぐためで、異常ではありません。 
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故 P 早かな？と思った5 

修理など依頼ずる前に取扱説明書をよくお読みの上、次の点をお調べください。 


こんなとを 調べるところ 



•表示がチカチカしている 

•出荷時や内蔵電池交換後、表示部はメニュー表示などび順番に 
表示されまず。 ] 度、'炊飯*煮込み*スープ調理を行ラと表示されな 
<なりまず。 


•ふたが閉ま S ない 

• 上枠に米粒など異物が付着していませんか。 


•炊飯や保温中に音がずる 

• 「ブーン」音は内部の熱を外へ逃がずためのファンの音でず。 



• r チリチリ」 r ジージー」等の音は、 IH 特有の通電音によるちので、 
故障ではありません。 

本 


• r グツグツ」「シュー」等の音は、おいしく炊くために強火で沸とうして 
いる音でず。 


•ご飯が炊けない 
•時間が長<かかる 
•予約した時刻に炊けない 

•(炊飯/お急ぎ)を巧し忘れていませんか。 

•時計は正しくセットされていまずか。 （24 時間制）崎]7ぺージ 
•最大炊飯容量より多く'炊飯していませんか。 f 裏表紙 
•'炊飯中に停電しませんでしたか。崎]7ぺージ 

体 

•蒸気がもれる 

•ふたパッキンに異物が付着していませんか。 

•ふたパッキン、カートリッジパッキンが変おしていませんか。 

お買上げの販売店で交換してください。（有料） 


•電源プラグを差し込んだ 
とき、光がでる 

•本体巧部の電気部品に充電ずるための電気が流れるためで、 
故障ではありません。 


•0 炊飯/お急き)や(切/つややか保温） 

を巧して、しば S くすると 
プザーが鳴る 

•内なベがセットされていまずか。 


•表示部に rfi /」 などの 
表示が出る 

•故障内容の表おでず。 

お買上げの販売店にご連絡くださし、。 

煮 

& 

み 

ス 

I 

プ 

•内なベが変色ずる（化色） 

•ステンレスなべでは比較的よく起こる現象で、異常ではありません。 

碎22ぺージ 

•ふさこぼれる 

• I 煮込み L I スープ ILU 外のメニューで調理しませんでしたか。 

•満水線を超えて材料を入れてませんか。碎18ページ 


^誤って、内なベを入れずに、かや米を本体に入れてしまったときは、お買上げの販売店にご連絡ください。 


拟上のことをお調べになって、それでも不具合があるときは使用を中止し、必ず電源プラグを抜いてください。 
故障の状況と表示部の英数き（«;、が、も：3、 f しら？、 G '、, 巧、 fS 、 n 、 が、;こ'-;、が、も 3) を、お買上げの 
販売店にご連絡ください。 


お巧みのご巧に巧けないとまは 


■ 1つまたは、2つを組み合わせてお試しください。 


ベたつく 

粘 る 

呼 

•かの量を r 少なめ」にずる。 
•しねばり•かたさ）を 


パサっく 

粘りがない 

呼 

•かの量を r 多め」にずる。 
•け a ば0•かたさ）を 

やわらかい 


1さつぱ〇かため1にずる。 


かたい 


1もちもちやわ S か1にずる。 


_ * 水の量は半目盛じ I 内で加減する。 _ 
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保証と アフターサービス 


■保証書 

•保証書は必ず「お買上げ曰-販売店名」などの記入 
をお確かめのラえ、販売店か5お受取りくださし、 
•内容をお読みのあと、大切に保存してください。 


保証期間 


お買上げ曰か 51 年でず 


■補修用性能部品の保有期間 

• 当社は、このジャー炊飯器の補修用性能部品を製造 
巧切り後6年保有しています。 

• 補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するた 
め1し必要な部品です。 

■ご不明な点や修理に関ずるご相談は 


兰菱電機修理窓□-ご相談窓□のご案内 

(家電品） 


修理-取扱いのご相談は 

まずお買上げの販売店へ 

転居や贈答品などでお買上げの販売店へ 
ご依頼できない場含は 


fit 理のお問合わせは 


修理窓口 


r その他のお問合わせは) 

"訊 Ifcr へ— 


お買上げの販売店かお近くの「兰菱電機修理窓口* 
ご相談窓□」にご相談ください。 

■修理を依頼されるとをは 

「ご飯がうまく炊けないとき」に8ぺージ）と「故 
障かな？と思ったら」に9ぺージ）にしたがってお 
調べ < ださい。 

なお、不具合があるときは、必ず電源プラグを抜い 
てからお買上げの販売店にご連絡ください。 

◎保罰期間中は 

商品と保証書をご持参のうえ、お買上げの販売店に 
依頼してください。 

◎保罰期間が過ぎているときは 
修理すれば使用できる場合には、ご希望により修理 
させていたださます。 

◎修理料金は 

技術料+部品代などで構成されています。 

◎修理部品は 

部品共用化のため、色等を変更する場合があります。 


ご連絡いただきたい内容 


名（止社ジャー炊飯器） 


2. 形 名 

3. お買上げ曰 

4. 故障の状況 


( NJ - 

( 

( 


年 月 


曰 


修理窓口 電話受付： 3 目已曰 24 時間 


北海道地区 

札 

幌 (011)890-7520 

札幌巿厚別医大を地ま 2 - 1-18 

±±± 

巧 

広 （0155) 35-3111 

帯広巿西 15 条南 14-1 

旭 

川 （0166) 26-5580 

旭川巿曜 1 条 8 - 1-4 

吉ル牧 (0144) 55-1114 

ち小おホ明野新町 2 - 1-18 

化 

見 (0157) 25-7045 

北見ホ並木町 500-5 

ル 

樽 （0134) 33-3380 

小樽巿緑 2 - 28-22 

訓 

路 (0154) 24-1355 

創 I 路巿喜多町 2-25 

函 

館 (0138) 49-0345 

函館巿西枯梗町 589-57 


青 


弘 


東北地区 


森 (017) 773-8381 

青森巿大字野木字野尻 37-184 

前 (0172) 32-6535 

弘前巿大字青山 4 - 20-3 

八戸 （0178) 28-8544 

八戸巿大字長苗代字下亀子を地 6-8 

岡 （019) 637-7454 

盛岡巿羽場 13 地割 30-11 

ミ尺 （0197) 25-4511 

水ボホ卸町 2-3 

石 （0193) 23-4611 

蓋石ホ定内町 3 - 10-1 

台 （022) 238-1773 

仙台ホ若林区大和町 2 - 18-23 

気仙沼 （0226) 23-8485 

気仙沼巿田中刖 2 - 9-2 

石卷 （0225) 95-91 11 

石卷ホ門脇字四番を地 16-268 

ち川 （0229) 24-3595 

古川ホ米袋字大蓮 25-1 


秋田 （018) 865-4471 

秋田巿八橋=和町 19 -% 

横手 （0182) 32-1 785 

横手ホ卸町 3-2 

大館 （0186) 42-2781 

大館ホ餅田 2 - 5-44 

山お （023) 624-0018 

山形ホ大野目 2 - 1-21 

鶴岡 （0235) 24-6161 

鶴岡ホ上畑町 5-4 

郡山 （024) 959-6543 

郡山ホ喜义田町卸 1 - 76-1 

会ま （0242) 27-4426 

会ま若松巿天寧寺町 3-7 

原町 （0244) 24-2842 

原町巿お井町 1-173 

いゎき （0246) 26-1822 

いわきホ内郷御台境巧鶴巻 75-8 
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修理窓口 電話受付： 3 目已曰 24 時間 


首都圏地区 


東京都-神奈川県-千葉県 
茨城県-埼玉県-祇木県-群馬県 

フ□ントセンター東京 

電話 （03) 3424-1111 
FAX (03) 3424-1115 

ま京都世田を区池尻 3 - 10-3 


甲信越地区 


新 

漏 (025) 274-9165 

新潟巿竹尾卸新町 752-9 

長 

野 （026) 221-3232 

長野巿稲葉 904 

長 

岡 (0258) 23-3323 

長岡巿南陽 1 - 1118-1 

松 

本 (0263) 27-2461 

松本巿芳川野莲 531 

上 

越 （025) 524-1160 

上越巿春日山巧 3 - 6-3 

飯 

田 (0265) 52-5396 

飯田巿上郷別お 3367-1 



山 

梨 （055) 222-2711 

甲お巿下飯田 1 - 4-11 


東海地区 

愛知県-兰重県 

フ□ントセンター名古屋 

電話 （052) 721-0131 
FAX (052) 721-7268 

を古屋巿ま区矢田南 5 - 1-14 


沼ま （055) 922-71 11 

沼ま巿若葉町 20-1 

岐 

阜 (058) 275-0909 

岐阜巿中謂 3-24 

静岡 （054) 284-0821 

静岡巿中原 913 

中ま川 (0573) 65-6646 

中ま川巿駒場字巧裏 526-2 

お松 （053) 463-8455 

お松巿上西町 62-5 

局 

山 (0577) 33-7410 

高山巿冬頭町 981-5 


関西•北陸-中国-四国地区 


大阪府-奈良県-和歌山県 
兵庫県-京都府-滋賀県 
石川県.富山県.福井県.広島県 
山□県-島根県-鳥取県-岡山県 
香川県-徳島県-高知県-愛媛県 

フ□ントセンター関西 

電話 (06) 6454-3901 
FAX (06) 6454-3900 

大阪巿北医大淀中 1 - 4-13 


九州地区 


福岡 （092) 412-5333 

福岡巿博多区ま那巧 3 - 1-21 

北九州 (093) 653-1231 

お九州ホ八幡ま区昭和 2 - 5-25 

佐賀 • 

义留米 （0942) 45-2661 

义留米ホま合川新町 7-20 

唐ま （0955) 72-1337 

唐ま巿東城内 6-50 

長崎 （095) 843-0622 

長幅巿大橋町 23-4 

佐世保 （0956) 30-7740 

佐世保ホ木原町 155-1 


熊本 （096) 380-0211 

貫養本巿石原町 326-1 

八代 （0965) 33-5173 

八代巿緑町 13-1 

大分 （09 7 ) 558-8803 

大分巿向原西 1 - 8-1 

育 崎 （0985) 56-4900 

宮崎ホ大字ホ江字飛江田 150-1 

延岡 （0982) 21-3540 

延岡巿您領町 25-5 

鹿兒島 (099) 260-2421 

鹿児島巿卸本町 7-17 

沖縄 （098) 898-3333 

宜野湾巿大山 7 - 12-1 


ごネ目談窓口 


V 


購入-買替えのご相談、取扱い方法のお問合わせは 

兰菱電機お客さま相談センター 

干 154 - 0001 ま京都世田を区池尻 3 - 10-3 

■全国どこか! 5 でもおかけいただけるフリーコール 

な 01 20-139-365 (無料） 

■通常電話番号（携帯電話対応） 03-3414-9655 
■FAX 03-3413-4049 


受付時間 

3巨己曰24日寺 P 司」 


当社家電品についてのごホ gi 炎やご要望は 
地区お客さま相談室 (月〜金曜日 


北海道（ 011 ) 893-1313 
ま北 （ 022 ) 231-8282 
首都圏 （ 03 ) 3414-9722 


部 ( 052 ) 972-7222 
陸 ( 076 ) 252-1356 
西 （ 06 ) 6451-3611 
国 ( 082 ) 278-1322 
国 ( 087 ) 879-1190 
州 ( 092 ) 571-2211 


9 : 00-17 ： 00 祝祭日を除く） 
干 004 - 0041 札幌巿厚別区大を化ま 2 - 1-11 
干 983 - 0035 仙台巿宮城野区日の出町 2 - 2-33 
干 154 - 0001 ま京都世田を区池尻 3 - 10-3 
干 461 - 0005 を古屋巿ま区ま楼 1 - 4-3 
干 920 - 0811 金沢巿小坂町西 81 
干 531 - 0076 大阪巿化区大を中 1 - 4-13 
干 733 - 0833 広島巿西区商エセンター 6 - 2-17 
干 761 - 1705 香川郡香川町大字川ま下 717-1 
干 81 6 - 0088 福岡巿博多区板付 4 - 6-35 


参所在地、電話番号などについては変更になることびありますので、あらかじめご了承願います。 


KQ3B 
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•保温時の消費電力は、電圧]00 V 、室温20じの平均電力です。 

•電源が「切」の状態での消費電力は、約].日 W です。（電源プラグを接続した状態） 

•この商品は日本国内専用で、外国では使用できません。また、アフターサービスちできません。 
This appliance is designed for domestic use in Japan only and cannot be used in any other country. 
No servicing is available outside of Japan. 


女長年ご便用の 熱、 湿気、ホコリな ど の 影響 や、使用の度合いにより部品が 劣化 し、故障 

ジヤーが殖 S 器の点横を！ したり、ときにはミ全性を損なって事故につながることもありまず。 

このよラな 

症状は 

あじませんか 

• 電源コードやプラグが異常に熱い。 

• コゲくさい臭いがずる。 

• 製品に触れるとビリビリと電気を感じる。 

• 自動のに切れないとさがある。 

•冷却フアンが回5なくなった。 

• その他の異常-故障がある。 

► 

ご使用 
中止 

故障や事故防止の 
ため電源プラグを 
巧いてか5、必ず 
販売店にご相談く 
ださい。 



愛情点検 


口 


MITSUBISHI 

NJ-FX 


Ai 


王菱電機株式会社 
三菱電機ホ-ム機器株式会社 

干 369-1 295埼玉県深谷巿小前田 1728-1 


ZT933Z641H01 ホ 


電 源 

交ミ荒] 0 0 V 50-60 HZ 

消費電力 
( W ) 

炊 飯 時 

1270 

保 温 時 

25 

炊 

飯 

容 

量 

/-N 

'弔 

S 

最 

大 

/-N 

ふつラ炊•風味•胚芽米 
(白米•無洗米•発す玄米） 

0.18〜1.0 (1 〜曰.日合） 

ふつラ炊•風味（玄米） 

0.18〜〇.日4 (1 〜3合） 

炊込み（白米•無洗米•発す玄米） 

0.18〜〇.日4 (1 〜3合） 

炊込み（玄米） 

0.18〜 0.3 巨 （1 〜2合） 

おこわ（白米） 

0.3巨〜0.72 (2 〜4合） 

ずし（白米•無洗米） 

0.3巨〜1.0 (2 〜曰.日合） 

おかゆ 

0.09〜0.18 (0 .日〜]合） 

お急ざ 

上記 最大容量の60 %まで 

煮&み-スープ最大容量 （ L ) 

1.6 

コードの長さ （m ) 

1.0 (自動コード U - ル） 

外形 寸法 

幅 X 奧巧 X 高さ （mm ) 

255 X 338 X 207 

質 量 （ kg ) 

4.6 

構造 方式 

•予約-巧飯•む5し自動方式 
• メモリータイマー式 

•安全装置つき（底センサー+温度ヒューズ） 

• 才ールシーズン均一保温 

•ステンレス7層銅入り構造巧なベ（巧飯用） 

ステンレス曰層構造内なベ（煮込•スープ用） 


I 二 養の ジャー巧 ffi 器 


ム■ミ 

樣 

仕 







































